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溶解度、膨潤力および吸水指標 (WAI)は 2種類の粉砕方法で得られた米粉で異なっていた。 WAlと膨潟度
は粉の損傷デンプンの変化に伴い変化した。溶解度はジェットミル粉砕粉では増加した。タンパク含量は平
均粒径が大きい 117μmから 48jlmの範屈では向程度であった。しかし、平均粒径が45-20μmの粉ではタン
パク含量が高かった。粒子サイズや粉砕方法は米粉のアミロース含量に影響する。アミロース含量はハンマー
ミルで調裂した粒子サイズの大きい粉では間程度で、ジェットミルで調製した 40μm未満の粉では減少した。
微粉砕の度合いがアミロース含量に影響した。ゲル化エンタルビーはハンマーミルで得られた米粉では粒子
サイズの減少に伴い減少した。ジェットミルで得られた 45μm未満の粉はエンタルピーが高かったが、 14μm
未満では顕著に減少した。デンプンの損傷度の割合が高い粉ほど加熱調理後のゲル形成能力が低かった。
3. 各種作物デンプンの粒径が糊化特性に及ぼす影響
米、小麦、 トウモロコシ、馬鈴薯及びキャッサバ等デンプンの微粉砕が糊化特性に与える影響を明らかに
した。市販のデンプンの粒径を減少するためにコジェットミルを用いて 3回繰り返し粉砕を行った。微粉砕
前では粒子の平均粒径やデンプンの糊化特性は作物によって異なった。しかし、微粉砕百数の増加とともに
粉末の平均粒径は全ての作物で減少し(10μm未満)、それらの粉末は類似の糊化特性を示した。また大きい
デンプン粒を含む市販の粉末ほど微粉砕後では損傷デンプンの割合が高かった。
審査の結果の要旨
申請論文は、ハンマーミルとジェットミルのふたつの粉砕機を用いて、穀類の微粉砕を行い、得られる粉
の特性解明を図った研究である。米粉とデンプン粉を対象として検討し、粉砕手法、得られた粉のサイズ、
サイズ分布、損傷デンプン、糊化特性、熱物性、溶解度、膨潟力、吸水指標を調べ、サイズが数十ミクロン
から数ミクロンに低下することで物性が大きく変化することを明らかにした。また、デンプンの粉砕におけ
る粒径と物理化学特性の関係を明らかにした。米粉やデンプン物性の微細化に伴う物性を解明した学術研究
としてだけでなく、米粉などの用途展開にも貢献できる成果が得られた。
よって、著者は博士(学術)の学位を受けるに十分な資格を有するものと認める。
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